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В работе рассматривается биохимическая ценность масличных культур как основного источника растительных жиров. Анализируется  по литерным данным состав семян, динамика накопления липидов и белков в процессе созревания, а также физико-химические свойства масел. Особое внимание уделяется существующей классификации масличных растений, их пищевой и технической ценности, а также современным методам сохранения качества масел.
Растительные масла являются незаменимым компонентом рациона человека и сырьем для многих отраслей промышленности. В связи с ростом потребности в экологически чистых и функциональных продуктах питания, а также в возобновляемом техническом сырье, изучение состава масличных культур, условий накопления жиров и методов сохранения их окислительной стабильности приобретает особое научное и практическое значение.
Основную ценность семян масличных растений представляют запасные жиры (ацилглицерины), содержание которых варьирует от 30–50% (лён, подсолнечник) до 60% (мак, клещевина). Помимо липидов, семена богаты хорошо сбалансированными по аминокислотному составу белками (15–30%, в жмыхе до 50%), фосфолипидами, стеролами и жирорастворимыми витаминами.
Ключевые компоненты состава:· Жирные кислоты: насыщенные (пальмитиновая, стеариновая) и ненасыщенные (олеиновая, линолевая, линоленовая). Полиненасыщенные жирные кислоты (ПНЖК) являются незаменимыми и не синтезируются в организме человека.· Сопутствующие вещества: фосфолипиды (1–2%), фитин (1–3%), токоферолы (витамин E), каротиноиды, стеролы.· Белки: представлены в основном альбуминами и глобулинами (70–80%), обладающими высокой питательной ценностью.
Жиры являются наиболее энергоёмкими веществами (39 кДж/г), превосходя по этому показателю углеводы и белки. В процессе созревания семян интенсивно синтезируются жиры, а содержание углеводов падает.· Качество масла улучшается: кислотное число (показатель прогоркания) снижается с 30–40 до 1,5–2,5 мг КОН/г, а йодное число (показатель ненасыщенности) растет за счет увеличения доли линолевой и линоленовой кислот.· Уборка недозрелых семян ведет к недобору масла и снижению его качества.
Физические свойства:· Плотность: 900–980 кг/м³.· Нерастворимы в воде, но растворимы в органических растворителях.· Способны сорбировать летучие вещества и газы.
Классификация масличных растений
I. Чисто масличные: подсолнечник, сафлор, тунг (основная цель — масло).
II. Прядильно-масличные: лён, хлопчатник, конопля (масло + волокно).
III. Эфирно-масличные: кориандр (жирное + эфирное масло).
IV. Белково-масличные: соя, арахис (ценны и маслом, и белком).
V. Пряно-масличные: горчица.
VI. Нетрадиционные источники: зародыши пшеницы, кукурузы, плодовые косточки.
Растительные масла служат источником незаменимых ПНЖК (линолевой, линоленовой), фосфолипидов и жирорастворимых витаминов (A, D, E, F). Эти компоненты участвуют в обмене веществ, защите внутренних органов и обладают лечебно-профилактическими свойствами.Техническое применение:Высыхающая способность масел (определяется йодным числом) используется для производства олиф, лаков и красок. Чем больше ненасыщенных кислот, тем выше качество технического масла (йодное число 140–180).
Главная проблема масел — окисление, ведущее к прогорканию и потере полезных свойств.
Методы защиты:·
 Использование антиоксидантов.· 
Хранение в герметичной таре без доступа воздуха.· 
Применение инертных газов (азота) для вытеснения кислорода.·
 упажирование (смешивание) масел для улучшения жирнокислотного состава и повышения стабильности.
Примеры состава масел:· Подсолнечное: высокое содержание линолевой кислоты (46–62%) и α-токоферола (витамина E).· Льняное: рекордсмен по содержанию Омега-3 (альфа-линоленовой кислоты) — до 61%.· Тыквенное: богато витаминами (A, E, T, K, группы B) и более чем 50 макро- и микроэлементами.· Кунжутное: ценится за высокое содержание олеиновой и линолевой кислот, а также витамина E.
Жиры накапливаются в семенах в специализированных органоидах — сферосомах, которые образуются из эндоплазматической сети. К моменту созревания семян в сферосомах формируются капельки масла, окруженные мембраной. Это позволяет компактно хранить высокоэнергетический запас, который при прорастании гидролизуется в углеводы для питания зародыша.
Таким образом, масличные растения являются ценным источником не только жиров, но и полноценных белков и биологически активных веществ. Качество растительного масла напрямую зависит от степени зрелости семян: в процессе созревания повышается доля ценных ПНЖК и снижается кислотность. Разнообразие жирнокислотного состава определяет широкий спектр применения масел — от функционального питания до технических целей.  Для сохранения пищевой ценности и предотвращения окисления необходимы специальные технологии хранения (инертная среда, антиоксиданты) и рациональное купажирование масел.
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